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ABSTRAK 
Tujuan abdimas untuk memberikan keterampilan kepada para siswa ABK tentang pengolahan kue kering 
menggunakan bahan lokal. Kegiatan ini dilaksanakan pada tanggal 11-12 April 2020 dan diikuti oleh 
siswa ABK di Kabupaten Bantul. Metode yang digunakan ceramah, demontrasi, dan tanya jawab. 
Tingkat keberhasilan pelatihan dilakukan melalui evaluasi pada tingkat kehadiran peserta, motivasi 
peserta, dan kinerja peserta dalam proses persiapan (mise en place), proses pengolahan, dan penyajian 
yang sesuai dengan karakteristik bahan lokal yang digunakan. Hasil pelatihan keterampilan mengolah 
kue kering dinyatakan berhasil, hal tersebut ditunjukkan dari kehadiran peserta mencapai 100%, semua 
peserta mampu membuat produk sesuai dengan kriteria yang diharapkan, peserta sangat antusias dan 
aktif dalam mengikuti kegiatan. Hal ini nampak melalui interaksi intensif antara peserta dengan 
instruktur, serta semua peserta menunjukkan respon positif terhadap pelatihan yang diberikan. Melalui 
kegiatan ini siswa ABK memiliki keterampilan yang dapat dijadikan bekal setelah lulus untuk membuka 
usaha sekaligus menciptakan lapangan kerja. 
 
Kata Kunci: Life skill, kue kering, bahan lokal. 
ABSTRACT 
The purpose of the abdimas is to provide skills to ABK students about processing cookies using local 
ingredients. This activity was held on 11-12 April 2020 and was attended by ABK students in Bantul 
Regency. The methods used were lectures, demonstrations, and question and answer. The success rate 
of the training is carried out through evaluation of the attendance level of participants, participant 
motivation, and participant performance in the preparation (mise en place), processing, and 
presentation according to the characteristics of the local materials used. The results of the pastry 
processing skills training were declared successful, this was indicated by the presence of participants 
reaching 100%, all participants were able to make products according to the expected criteria, 
participants were very enthusiastic and active in participating in activities. This can be seen through 
intensive interaction between the participants and the instructor, and all participants showed a positive 
response to the training provided. Through this activity, ABK students have skills that can be used as 
provisions after graduation to open businesses and create jobs. 
 









Anak Berkebutuhan Khusus (ABK) merupakan individu yang memiliki karakteristik 
berbeda dari individu  lainnya yang dipandang normal oleh masyarakat pada umumnya (Haris, 
2006). Secara lebih khusus ABK menunjukkan karakter fisik, intelektual dan emosi yang lebih 
rendah atau lebih tinggi dari anak normal sebayanya atau berada di luar standar normal yang 
berlaku dimasyarakat. Adapun macam-macam ABK diantaranya: tunagraitha, hiperaktif, 
tunalaras, tunawicara, tunanetra, autis, tunadaksa, tuna ganda dan anak berbakat (Haris, 2006).  
Anak-anak yang mengalami hambatan atau keterbelakangan fungsi kecerdasan atau intelektual, 
serta keterlambatan dalam fungsi fisik tersebut membutuhkan pelayanan pendidikan khusus 
agar bisa mengembangkan kemampuan yang dimiliki secara optimal (Lilik Maftuhatin, 2014). 
Sasaran dalam kegiatan abdimas ini adalah siswa tunawicara setingkat SMP dan SMA, karena 
mereka tergolong usia yang sangat produktif baik dilihat dari kecepatan kerja, kecepatan belajar, 
tingkat antusiasme, memilki daya kreativitas yang tinggi, sudah memiliki keterampilan 
memadai untuk tumbuh menjadi insan mandiri dan produktif. Berdasarkan analisis situasi di 
atas, dipandang perlu untuk memberdayakan siswa ABK untuk meningkatkan keterampilan di 
bidang boga melalui pelatihan pembuatan kue kering. Mengingat mereka sudah memiliki 
keterampilan dasar pada bidang tersebut. Keterampilan bidang boga berupa pembuatan kue 
kering dengan menggunakan bahan lokal. Dimana produk tersebut diminati oleh masyarakat 
dan  laku di pasaran baik untuk kebutuhan masyarakat lokal maupun luar negeri. Hal tersebut 
sejalan denga peryataan mengoptimalkan kearifan lokal dapat lebih menunjang ekonomi dan 
kesejahteraan masyarakat (Ariani, 2013). Hal tersebut juga didukung oleh hasil penelitian yang 
menyatakan pengembangan agroindustri ubijalar ke depan cukup prospektif seiring dengan 
meningkatnya kebutuhan masyarakat akan makanan sehat dan adanya dukungan kebijakan 
untuk mengurangi impor pangan dengan mengoptimalkan pemanfaatan bahan pangan lokal 
(Erliana Ginting, Rahmi Yulifianti, 2014). Diversifikasi pangan akan memberi nilai manfaat 
yang tinggi bila mampu menggali, mengembangkan, dan mengoptimalkan pemanfaatan 
sumber-sumber pangan lokal dan kearifan lokal (Edris, 2019). 
 Pelatihan ini merupakan pertama kalinya dilakukan tentang keterampilan mengolah kue 
kering kepada para siswa ABK.  Kue kering merupakan salah satu makanan ringan yang 
digemari oleh masyarakat (Oktaviana, 2017). Cookies atau kue kering merupakan makanan 
(produk baking) yang mempunyai bentuk kecil dan mempunyai struktur renyah, biasanya dibuat 




dari adonan yang manis dengan isi dan topping, serta proses pembuatannya ditambahkan cairan 
dan bahan pengembang.  Cookies yang sempurna harus memiliki flavor yang baik, tekstur yang 
renyah dan warna yang seragam (Herudiyanto, 2009). Selain itu Cookies juga didefinisikan 
sebagai kue manis berukuran kecil-kecil terbuat dari adonan solid dan liquid, mempunyai sifat 
yang tahan lama, karena sifatnya yang tahan lama, kue kering tidak diisi dengan krim (Anni 
Faridah, 2008).  Pelatihan dan pengolahan kue kering dengan menggunakan bahan lokal 
dipandang memiliki tingkat kesulitan yang sedang, sehingga cocok diberikan pada para siswa 
ABK yang memiliki keterbatasan. Melalui kegiatan ini akan diperoleh beberapa keunggulan 
yaitu bagi para siswa yaitu keterampilan yang diperoleh dapat dijadikan bekal setelah lulus 
untuk membuka usaha sekaligus menciptakan lapangan kerja.  Hal tersebut dapat dilakukan 
dengan pendampingan siswa ABK dalam upaya peningkatan kualitas sumberdaya manusia, 
sehingga ke depannya  mereka bisa memasuki atau justru dapat menciptakan lapangan kerja. 
Oleh karena itu kegiatan dalam bentuk pengabdian masyarakat ini sangat relevan untuk 
memecahkan permasalahan yang ada sekolah Luar Biasa (SLB). Dari pemaparan diatas 
diketahui bahwa perlu adanya peningkatan life skill pada anak berkebutuhan khusus. 
Peningkatan life skiil dapat dilakukan dengan pemberdayaan anak-anak berkebutuhan khusus 
melalui pelatihan dan lomba pembuatan kue kering dengan menggunakan bahan lokal. 
Pelatihan yang diangkat dalam kegiatan pengabdian kepada masyarakat ini adalah 
peningkatan life skill pada Anak Berkebutuhan Khusus (ABK) melalui pembuatan kue kering 
dengan menggunakan bahan lokal.  Adapun Alur pelaksanaan kegiatan abdimas dapat di lihat 
pada gambar 1. 
 
Gambar1. Alur Pelaksanaan Abdimas 




 = menunjukkan arah kegiatan  
 = menunjukkan proses kegiatan 
= menunjukkan hasil kegiatan 
METODE PELAKSANAAN 
Kegiatan Abdimas ini dilaksanakan untuk meningkatkan life skill pada anak berkebutuhan 
khusus melalui pelatihan kue kering dengan menggunakan bahan lokal. Pelatihan Abdimas 
dilaksanakan di SLB N 1 Bantul yang terletak di Jalan Wates KM 3 Kasihan Bantul yang 
dihadiri oleh 10 siswa ABK dari SLB di Kabupaten Bantul. Pelatihan dilaksanakan oleh 2 
instruktur (kolaborasi) dan satu pembantu pelaksana yaitu mahasiswa. Pelaksanaan kegiatan 
menggunakan  tiga motode pelatihan dalam kegiatan untuk mendukung keberhasilan program 
Abdimas antara lain: 
1.   Ceramah dan Tanya Jawab 
Metode ini dipilih untuk menjelaskan tentang materi yang bersifat teoritis terkait 
dengan definisi dari kue kering, bahan, alat, karakteristik dan bahan lokal. 
 2.  Demonstrasi 
Metode ini digunakan untuk menjelaskan suatu proses kerja secara bertahap, sehingga 
memberi kemudahan pada peserta pelatihan, peserta dapat mengamati secara cermat proses 
pembuatan kue kering mulai dari tahap persiapan (mise en plase) meliputi: persiapan diri, 
alat dan bahan yang digunakan dalam pelatihan secara detail, sampai dengan proses 
pembuatan kue kering dengan teknik yang benar dan kesesuaian penggunaan topping.  
 3.   Latihan/ Praktik/Tutorial 
Pada metode ini peserta khususnya Anak Berkebutuhan Khusus mempraktikan proses 
pembuatan kue kering sesuai dengan bimbingan dan arahan dari instruktur mulai dari 
persiapan, penanganan, proses pengolahan sampai dengan garnish dan kesesuaian alat hidang 
atau packaging. Dalam hal ini masyarakat sangat antusias dan tertarik, ,sehingga mereka 
berpartisipasi dalam setiap tahapan yang kami lakukan. Pelatihan ini dihadiri oleh 10 peserta 
dalam pelatihan pembuatan kue kering. 




HASIL DAN PEMBAHASAN 
Pelatihan kegiatan ini dilakukan dengan tahapan-tahapan sebaga berikut: pertama 
menyampaiakan materi mengenai pengetahuan bahan makanan, alat, kue kering, karakteristik, 
bahan lokal dan sanitasi hygiene. Kedua melakukan demonstrasi dan pelatihan pembuatan 
produk serta inovasi produk. Pelatihan pembuatan kue kering merupakan kegiatan pengabdian 
pada masyarakat yang bertujuan untuk meningkatkan taraf hidup dan income bagi anak 
berkebutuhan khusus, menambah ketrampilan dan wawasan siswa ABK, membuat inovasi kue 
kering dengan bahan lokal.   Hasil pengamatan para instruktur menunjukkan bahwa peserta 
pelatihan memiliki kinerja yang sangat baik mulai dari persiapan sampai akhir pelaksanaan 
kegiatan, dan sebagian besar mampu membuat produk sesuai dengan yang diharapkan. 
Keberhasilan tersebut dilihat pada tahap persiapan, pelaksanaan dan berkemas. Tahap persiapan 
peserta mampu mempersiapkan dengan cekatan dan rapi segala keperluan yang dibutuhkan 
untuk kegiatan baik berupa bahan maupun alat. Pada tahap pelaksanaan (proses kerja) peserta 
mampu bekerja dengan terampil dan cekatan baik dalam penggunaan alat maupun dalam teknik 
pengolahan ,sehingga mampu menghasilkan produk kue kering yang kreatif dan inovasi sesuai 
dengan kriteria yang diharapkan. Diakhir kegiatan para peserta juga bertanggungjawab untuk 
membereskan semua perlengkapan baik alat maupun bahan yang sudah selesai digunakan. 
Tahap persiapan dan proses pengolahan dapat dilihat pada gambar 2 berikut ini:  
  
Gambar 2. Tahap persiapan dan pengolahan kue kering 
 Satu hal yang perlu mendapat apresiasi positif yaitu para peserta sangat antusias dan aktif 
dalam mengikuti kegiatan pelatihan dari awal sampai akhir. Hal ini nampak melalui interaksi 
intensif yang terjadi antara peserta dengan instruktur, serta semua peserta menyatakan senang 
dengan pelaksanaan kegiatan pelatihan yang diberikan. Hal ini menunjukkan respon peserta 
terhadap kegiatan pelatihan sangat positif. Dari metode ceramah, praktik dan demontrasi yang 
diterapkan pada kegiatan pelatihan tersebut, nampaknya peserta memahami materi pelatihan ini 
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dengan baik. Hal ini terlihat dari kemampuan peserta membuat produk yang dapat menghasilkan 
produk sesuai kriteria yang diharapkan. Para peserta juga hampir semuanya tertarik untuk 
mencoba dan mengembangkannya menjadi peluang usaha. Dengan demikian kedepannya 
peserta pelatihan dan mampu menjadi insan yang mandiri dan membantu meningkatkan 
pendapatan keluarga. Selain itu penggunaan bahan lokal sebagai bahan dasar pembuatan kue 
merupakan wujud dari pembudayaan luhur (Pertanian, 2012). Sebagian hasil produk dari peserta 








Gambar 3. Hasil Produk dan Peserta Pelatihan 
KESIMPULAN 
Kegiatan Abdimas tentang Peningkatan life skill pada Anak Bekebutuhan Khusus (ABK) 
melalui pembuatan kering dengan menggunanakn bahan lokal berjalan lancar, kondusif dan 
peserta sangat antusias dalam melaksanakan pelatihan sehingga peserta bersemangat untuk 
menindak lanjuti hasil pelatihan dan meminta untuk diadakan lagi pelatihan pembuatan aneka 
makanan lain. Tanggapan atau respon para peserta terhadap pelaksanaan kegiatan pelatihan juga 
sangat baik dan positif. Hal ini dapat dilihat dari kehadiran peserta yang mencapai 100%, dan 
selama kegiatan berlangsung mereka sangat antusias mengikuti kegiatan dari awal sampai akhir 
kegiatan. Peserta mendapatkan wawasan yang baru dalam membuat macam-macam kue kering 
dengan menggunakan bahan lokal. Dari pihak sekolah khususnya SLB di Kabupaten Bantul 
bersemangat dengan adanya kerjasama dengan Prodi PVKK dan LP3M UST. Kegiatan 
pengabdian kepada masyarakat ini berdampak positif bagi siswa ABK dan sekolah karena 
timbulnya motivasi untuk berwirausaha.  
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